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len bzw. abgeben. Ausgenommen ist die Feriengestaltung
gemal Abs. 2. o

(4) Den Gemeinschaftskiichen
ausgabestellen, in denen
zubereitet  angelieferte
werden.

sind = gleichgestellt ~Speisen-
iberwiegend fertig vorbereitet oder
Speisen  angerichtet und  ausgegeben

(5)  Sofern Gaststitten Versorgungsaufgaben von  Kiichen
der  Gemeinschaftsverpflegung  {ibernehmen  und  vertraglich
fir Betriebe oder Einrichtungen Speisen z. B. fiir die Arbei-
terversorgung oder fiir die Schiiler- und Kinderspeisung her-
stellen und abgeben, unterliegen sie den fiir Kiichen der
Gemeinschaftsverpflegung geltenden Bestimmungen. Bei
Ubernahme  von  Versorgungsaufgaben von  Gaststitten  durch
Kiichen der Gemeinschaftsverpflegung gelten dafiir die Fest-

legungen fiir Gaststétten.

II.

Allgemeine Bestimmungen

§3
Bauhygienische Erfordernisse
(1)  Gemeinschaftskiichen wund die Radume zur Einnahme
von Speisen und Getrinken sind so zu projektieren, zu er-
richten und auszustatten, 'daB sie den Versorgungsaufgaben,
den Erfordernissen der Hygiene, Sauberkeit, Ordnung und
Sicherheit  entsprechen und eine sachgemidBe  Tétigkeit des

Personals gewdhrleisten.

(2) Die
einzuholen

Forschungs- und Projektierungseinrichtungen haben

— fur zentral zu Dbestitigende Projektierungsgrundlagen fiir
Gemeinschaftskiichen die Zustimmung der fachlich zustén-
digen zentralen Staatsorgane und der Hauptabteilung Hy-
giene - und Staatliche Hygieneinspektion des Ministeriums
fiir Gesundheitswesen,

—  fir  wiederverwendungsfahige Zu-

stimmung der fiir den

Projektlosungen  die
Anwendungsbereich  fachlich  zu-
standigen Ratsbereiche des Rates des Bezirkes und der
Hauptabteilung  Hygiene und Staatliche  Hygieneinspektion
des Ministeriums fiir Gesundheitswesen.

(3) Die
Vorbereitung

im Rahmen der
Projektierungsunterlagen

Investitionsauftraggeber  -haben
von Investitionen  die
fir  Gemeinschaftskiichen  einschlielich  ortlicher ~ Anpassun-
gen  wiederverwendungsfahiger  Projektlosungen der fiir den
Standort  zustdndigen  Staatlichen Hygieneinspektion und  bei
Einrichtungen des Verkehrswesens der zustdndigen Verkehrs-
Hygieneinspektion des Medizinischen Dienstes des Verkehrs-
wesens der DDR zur Prifung und Zustimmung vorzulegen.
Bei der Prifung von Projektierungsunterlagen fiir Gemein-
schaftskiichen, in denen vorrangig oder ausschlieBlich Fleisch
und Fleischerzeugnisse be- oder verarbeitet werden, ist die
zusténdige Veterindr-Hygieneinspektion hinzuzuziehen.

(4) Die Auftraggeber haben Bau-, -Ausriistungs- und andere
Arbeiten in Kiichen so zu planen, varzubereiten und durch-
fihren zu lassen, daB eine hygienewidrige Beeinflussung der
Versorgungsaufgaben  ausgeschlossen ist. Konnen die Erfor-
dernisse der Hygiene bei solchen Arbeiten nicht gewdéhrlei-
stet werden, ist die Versorgung einzustellen.

(5) Die Funktionsrdume sind so zu gestalten und die Aus-
stattungs- und  Einrichtungsgegenstinde so  aufzustellen, daB
sie ordnungsgemdfl gereinigt und desinfiziert werden konnen
und Verunreinigungen an unzugénglichen Stellen (z. B. Bil-

dung von  Schmutzecken, Hohlrdu-

men) ausgeschlossen werden.

Schmutzablagerungen  in

(6) Den Werktitigen
sonderte  Toiletten zur Verfligung
Personen nicht benutzt werden diirfen.

in Gemeinschaftskiichen miissen ge-
stehen, die von anderen

§4
Hygiene, Ordnung und Sauberkeit

(1) Die
schaftskiichen,

Raume sdmtlicher Funktionsbereiche von Gemein-

deren  Ausstattungs- und  Einrichtungsgegen-
stinde und Arbeitsgerdte sowie die unmittelbare Umgebung
sind stindig in einem hygienisch einwandfreien wund ordent-
lichen Zustand gemif Anlage 1 zu halten.

(2) Reinigungs- und Desinfektionsmafnahmen sind minde-
stens gemdl den Festlegungen der Anlage 2 durchzufiihren.
Werden Krankheitserreger bei den Werktitigen, in den Funk-
tionsbereichen oder in den Lebensmitteln -nachgewdesen oder
liegt eine allgemeine Infektionsgefahr vor, legt die zustén-
dige  Staatliche = Hygieneinspektion  spezielle  Desinfektions-
und andere Schutzmafnahmen fest.

mit einer Produktion Von mehr

Hauptmahlzeit in einer Schicht,
und zentrale Vorfertigungskii-
Grundlage der Anlage 2 einen innerbe-
trieblichen ~ Reinigungs- und  Desinfektionsplan  zu  erarbeiten.
Dieser ist mit der zustindigen Staatlichen Hygieneinspektion
oder bei Einrichtungen im Bereich des Verkehrswesens mit
der  zustindigen  Verkehrs-Hygieneinspektion des  Medizini-
schen Dienstes des Verkehrswesens der DDR abzustimmen.

(3)  Gemeinschaftskiichen
als 100 Portionen warmer
Speisenproduktionsbetriebe
chen haben auf der

4) In  Gemeinschaftskiichen sind zur Unterstiitzung des
Betriebsleiters, des  Gaststittenleiters oder des Leiters der
Einrichtung  (nachstehend  Leiter ~genannt) Hygieneaktivs zu
bilden sowie Hygienebeauftragte einzusetzen.

(5) Im Kichenobjekt mufl eine betriebliche Dokumentation

vorhanden sein, die u. a. zu enthalten hat:

— Festlegungen zur Produktions- und Arbeitsorganisation,

— fiir Gemeinschaftskiichen geltende Rechtsvorschriften und
andere normative Regelungen,

— Lagerordnung einschlieBlich Festlegungen zur Kontrolle
und Warenpflege,

— Protokolle der monatlichen Eigenkontrollen,
— Plan der Reinigung und Desinfektion,
— Plan der Schidlingsbekdmpfung,

— Mafnahmen bei Havarien bzw. bei Auftreten von Erkran-
kungen,

— Hygieneordnung,
— Dokumentation der Einstufung in die Hygienekategorie,

— Mafnahmeplan bei Objekten der Hygienekategorien 11
oder 111,

— Protokolle mit Anwesenheitsliste iiber die durchgefiihrten
monatlichen Belehrungen. .
ferner das  Kontroll-

Bestandteile der Dokumentation sind

buch und die Gesundheitsausweise.

§5

l-lygien_isches Verhalten
und gesundheitliche Uberwachung der Werktitigen

1) Werktdtige dirfen in Gemeinschaftskiichen nur
sein, wenn im Ergebnis der drztlichen Untersuchungen gemal

titig
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